PRÉSENTATION by unknown
PRÉSENT A TION 
La formation du vocabulaire gascon 
de la boucherie et de la charcuterie 
Etude de lexicologie historique et descriptive 
par J .-L. FossAT 
M. C. BRESSOU. - J'ai l'honneur de présenter à l'Académie un 
<mvrage fort curieux, étrange même relativement à nos préoccu­
pations coutumières, mais qui répond cependant à nos fonctions 
statutaires puisque celles-ci concernent « toutes les questions 
touchant la production et l'utilisation des animaux ainsi que les 
produits qui en dér ivent ». 
Il s'agit d'une thèse de doctorat es-lettres soutenue devant la 
Faculté des lettres de Toulouse par M. Jean-Louis FosSAT, maître 
de conférences à l'Université de Toulouse-Mirail et consacrée à 
La formation du Vocabulaire gascon de la boucherie et de la 
charcuterie. 
Bien entendu ce n'est pas un travail essentiellement scientifique, 
mais un essai de linguistique et plus précisément de la forma­
tion technique, historique et descriptive d'un lexique professionnel 
particulièrement destiné à l'étude des dialectes gascons, mais la 
méthode qui a présidé à son élaboration - et aussi quelques-unes 
des conséquences que l'on peut en retirer - ne sont pas sans 
intéresser les activités techniques et professionnelles de ceux d'entre 
nous qui assurent le contrôle des denrées alimentaires. 
Le premier souci de l'auteur a été - et il est capital en la 
matière - de diffuser un questionnaire sur la boucherie et la 
charcuterie et sur l'économie de la viande. Ce questionnaire, très précis 
et détaillé à l'extrême, a été envoyé à tous ceux qui, dans chaque 
canton du secteur géographique envisagé dans l'étude, s'intéressait 
à la viande et à son économie : éleveurs, bouchers et charcutiers, 
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zootechniciens, vétérinaires, directeurs d'abattoirs, chevillards, 
négociants, transporteurs et intermédiaires des métiers de la viande, 
etc ... , de même qu'aux historiens locaux et aux archivistes. 
L'énumération des seuls grands chapitres de ce questionnaire 
montrera la minutie avec laquelle l'enquête préalable a été menée 
et la foule des renseignements ainsi recueillis. 
Section 1. - Anatomie régionale (Bœuf et Cheval). Tête. Enco­
lure. Thorax et membre thoracique. Membre postérieur. 
Section II. - La viande (Bœuf et Cheval). Examen systémati-
que : Collier. Epaule. Poitrine. Côtes et Surlonge. Aloyau. Masse. 
Section III. - La viande de V eau. 
Section IV. - La viande de Mouton (demi-gros et détail). 
Section V. - Les abats (toutes espèces) (cuirs et peaux, os, 
pieds). 
Section VI. - Technologie. Abattage. Etal. Préparation de la 
viande de boucherie. Triperie. Outillage. 
Section VII. - Hygiène de la viande. 
Section VIII. - Le circuit de la viande. Production et élevage. 
Commerce de la viande de boucherie. Consommation. Préparations 
culinaires. 
Conclusions. 
Le questionnaire une fois dépouillé, chaque terme est étudié 
quant à ses origines, ses parentés, ses variations suivant, une 
méthode de lexicographie strictement définie. 
Ce travail n'a pas pour but d'examiner et de faire ressortir les 
variations d'appellation d'un morceau déterminé pour faciliter les 
transactions commerciales, mais d'établir une méthode d'explo­
ratiori et de recherche dans un domaine linguistique particulièrement 
varié et fluctuant. 
Même sur ce point très précis et fort spécial, ce travail ne doit 
pas nous rester étranger, au moins dans ses grandes lignes. Il nous 
montre que les modifications du langage technique sont en rela­
tions avec les changements socio-économiques, dont elles ne sont 
souvent que le reflet. A l'époque où l'élevage de nombreuses régions 
s'intensifie et s'industrialise et où le circuit commercial de la viande 
se modifie et s'étend pour acquérir une ampleur souvent inattendue 
et revêtir un caractère international, l'ancien système de la bouche­
rie artisanale disparaît peu à peu pour faire place à une technique 
de boucherie neuve dont les préoccupations et les habitudes seront 
fort différentes. Ces changements ont une répercussion sur le compor-
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tement des professionnels, ils sont en partie la cause des changements 
linguistiques qui ne manquent pas de se produire. Avec les hommes 
des métiers de la viande d'aujourd'hui, on devra étudier les condi­
tions de mise en place d'une langue commune fiable, adaptée à 
l'extension des zones de marché. 
C'est en cela que l'énorme travail de M. FossAT ne doit pas nous 
être étranger et c'est pourquoi je le signale à la Commission des 
récompenses. 
